Ernaeringsassistent eller kok til produktionskekkenet

Herlevgard centeret sgger en ny kollega til en stilling som ernaeringsassistent eller kok.
Stillingen er pa 37 timer ugentligt, men vi kan aftale ned til 34 timer om ugen. Vi sgger
efter dig, der har erfaring og elsker at lave mad.

Vi er en fagligt stolt personalegruppe bestaende af gkonomaer, kok,
ernaeringsassistenter, cater og kakkenmedhjeelper. Vores opgave er at producere
ernaeringsrigtig kost af gode gkologiske ravare i en varmeholdt produktion. Vi producer
kosten til 60 % @kologi og vi arbejder med baeredygtighed og madspild. Vi har allerede
sglvmeerket i gkologi. Vores naeste fokusomrade bliver implementering af et nyt
kostsystem.

Vi sgger dig, der kan indga i vores kakkenteam, der hver dag producer kost til ca. 230
beboere og som breender for at servere velsmagende hverdagsmad. Vi producerer mad
til de 3 plejecentre i Herlev, samt til vores pensionist cafeer. Kgkkenet er i produktion 365
dage om aret.

Stillingen indebeerer arbejde med varemodtagelse, planlaegning, kvalitetskontrol,
udvikling med opskrifter, reducering af madspild. Problemer spottes ofte mens man
arbejder, og det er vigtigt at kende arbejdsgangene for at lase opgaven. Vi er en engros
virksomhed og du skal ligeledes arbejde med systemer, der sikrer overholdelse af
geeldende lovgivning inden for egenkontrol /hygiejne. Derudover skal du veere med til at
udvikle vores menuplan — herunder gerne lgfte den kulinariske kvalitet. Dette sker i
samarbejde med lederen. | maneder med mange helligdage / ferie ma der forventes
arbejde. Du vil fa opleering i alle kagkkenets funktioner og maskinpark.

Arbejdssted: Plejecenteret Herlevgard, Herlevgardsvej 3, 2765 Herlev.

Arbejdstid: 37 eller 34 timer - i tidsrummet mellem kI 7.30 — 18.00.

Start dato: 1. november 2026 - eller snarest derefter - vi venter gerne pa den rigtige
person.

Vores forventninger: Vi forventer, at du er uddannet ernzeringsass, kok eller cater. Har
erfaring med og lyst til at arbejde i produktionen med kekkenteamet. Har du erfaring med
lignede produktion vil det vaere en fordel. Du har et stort fagligt og organisatorisk
overblik.

Synes du overstaende lyder som noget for dig, ser vi frem til at modtage din ans@gning.
Har du yderligere spargsmal til stillingen, er du velkommen til at kontakte teamleder
Hanne Vind pa tIf. 21142693 eller e-mail Hanne.Hedin.Vind@herlev.dk.
Ansggningsfristen er den 15 oktober 2026. Samtaler afholdes i uge 43.

Lan og ansaettelse

Lan fastsaettes efter geeldende overenskomst og principperne for ny lgn. Det konkrete
lanudspil oplyses i forbindelse med en eventuel samtale. Der tages hgjde for erfaring..
Herlev Kommune har rggfri arbejdstid.

Mad vores medarbejdere

Pa herlev.dk kan du made nogle af vores medarbejdere fra forskellige arbejdspladser i
kommunen. De forteeller hver iseer om, hvad de arbejder med, og hvorfor de er glade for
deres arbejde.

Sag stillingen

Du sager stillingen online. Husk at vedheefte din ansggning, CV og andre relevante bilag.
Nar du har sendt ans@gningen, modtager du en e-mail som kvittering. Vaer opmaerksom
pa, at mailen kan veere placeret i din mappe "Spam/ugnsket post”.

Om Herlev


https://herlev.dk/om-kommunen/job-i-kommunen/moed-en-medarbejder

Herlev er placeret i hjertet af hovedstadsomradet med en velfungerende infrastruktur.
Transportmulighederne til og fra Herlev er gode og bliver forstaerket med den kommende
letbane og de fire letbanestationer i byen. Samtidig byder Herlev pa let adgang til grenne
omrader. Vi er i fuld gang med at udvikle byen, sa den ogsa i fremtiden har et levende
handelsliv, en spaendende bymidte og er attraktiv at bo og drive virksomhed i.

| Herlev Kommune arbejder vi ambitigst og malrettet pa at sikre, at vores tilbud til
borgerne ogsa i fremtiden er pa et hgjt niveau. Det gar vi ved at indrette organisationen
med et starre fokus pa at styrke fagligheden og understotte dialogen med borgerne, samt
forkorte afstanden mellem det lokale politiske niveau og kommunens medarbejdere.
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